SIROP DE MURE 

Presser les mures de manière à obtenir un jus et laisser reposer une nuit 
pour qu'il fermente un peu : ce traitement permet de neutraliser la pectine 
des fruits. 

Mélanger ensuite 1 part de sucre pour une part de jus de mûre en volume 
et faire cuire à feu doux en maintenant une petite ébullition. 

Ecumer réguliérement. Aprés refroidissement, mettre en bouteille. 

Servir comme boisson rafraichissante ou pour préparer du kir; 

le sirop de mûre dilué dans une infusion de feuilles de mûre est en outre, 
excelent en gargarisme contre l'angine et la pharyngite. 


COGNAC DE PRINTEMPS 

Remplir une grande bouteille ou un tonnelel de pétales de fleurs 
d'aubépine. 

Ajouter du cognac et laisser reposer pendant 4 mois. 

A l'issue de cette période, filtrer et déguster enfin, avec modération 
cependant. 

Les fleurs d'aubépine ont de nombreuses propriétés thérapeutiques dont 
celles d'être légérement tonicardiaques, hypotensives(réduisent la tension 
artérielle), calmantes au niveau des nerfs, toniques pour les veines et 
vasodilatatrices des artéres. Elles agisent donc contre les palpitations, 
hypertension, nervosité, troubles de la circulation, 

En fait les fleurs d'aubépine offrent leurs bienfaits sur le plan de la santé 
principalement si elles sont consommées sous forme D'INFUSION à raison 
de 10 à 20 gr. de pétales par jour avant le coucher 


Sirop de FRUITS ROUGES: 
-500.gr de jus de fruits:cerises,groseille, framboise. 
-1 kg de sucre 


Laver, eplucher les fruits. 

Presser dans un torchon. 

Receuillir le jus, laisser reposer un jour entier. 

Filtrer à l'étamine. 

Mettre le sucre dans une bassine,ajouter le jus. 

Ecumer au premier bouillon,retirer du feu. 

Laisser refroidir. 

Mettre en flacons;boucher 

Un litre de ce sirop, mélangé à 4 ou 5 litres d'eau fraîche donne une 
excellente boisson. 


VIN DE CONFITURES 
-1.kg résidu de fruits 
-1.litre de vin blanc 
-1.di.d'eau de vie 
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Recette agéable pour utiliser la pulpe des fruits ayant servi à faire une 
gelée ou une marmelade tamisée. 

-Verser sur les résidus le vin blanc. 

-Laisser macérer au frais 24 heures. 

-Passer à l'étamine. 

- Ajouter l'eau de vie. 

-Conserver en bouteilles bouchées. 


LIQUEUR DE CERISES 

1.kg 500 de cerises de Montmorency 
1.kg 250 de sucre 

1/3 de litre de kirsch 


Dénoyauter les cerises. 

Peser. Peser le même poids de sucre. 

faire cuire avec le sucre, dans la bassine à confiture, comme pour une 
confiture pendant 25 mn. 

Filtrer sans presser, à l'étamine. 

Ajouter le kirsch. 

Mélanger. 

mettre en bouteille. 


AMANDINE 

Casser les amandes. 

Recueillir les coques et les mettre infuser pendant 3 jours dans l'alcool à 
90° 

Les amandes ne sont pas utilisées. 

Faire fondre alors le sucre dans l'eau bouillie. 

Passer séparément les deux liquides. 

Mélanger ensuite. Mettre en bouteilles. Boucher Conserver 5 à 6 semaines 
avant la consommation. 


LIQUEUR DE CAFE 

-120 grammes de café en grains 
- 30 morceaux de sucre 

- 1 litre d'eau-de-vie 

- 1 gousse de vanille 


À préparer directement en bouteilles pour 20 personnes: 

- Mettre les grains de café et la gousse de vanille fendue en deux dans un 
bocal. 

- Couvrir avec l'eau-de-vie. 

-Laisser macérer 3 mois, bocal fermé. 

-Passer l'eau-de-vie et y ajouter le sucre. 
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-Après quelques jours filtrer et mettre en bouteilles. 
-Servir dans un verre de type "bocal" 
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